






1.1 Latar Belakang 
Kopi selain memiliki manfaat pada kandungan antioksidan dan kafein, 
juga memiliki kerugian pada kandungan kafein. Jika dikonsumsi secara berlebihan 
akan menyebabkan kecanduan, memicu kambuhnya maag, menyebabkan 
insomnia, sedangkan pada wanita hamil disarankan tidak mengkonsumsi kopi dan 
makanan yang mengandung kafein. Hal ini dikarenakan  kafein dapat  
meningkatkan denyut jantung, pada janin dapat menyerang  plasenta dan  masuk 
dalam sirkulasi darah janin (Utami, 2001). 
Dari adanya kerugian minuman kopi jika dikonsumsi secara berlebihan, 
dan juga sebagaian dari konsumen yang tidak dapat mengkonsumsi kafein. Maka  
munculah inovasi pembuatan minuman kopi, seperti pada cara mengolah biji kopi 
dengan cara mengurangi kadar kafein yaitu proses dekafeinasi. Akan tetapi 
pengaruh harga kopi dekafeinasi sangat tinggi dibandingkan kopi biasanya 
(Sakanaka, 2003). Adapun cara lain yang efisien yaitu dengan mengganti biji kopi 
dengan biji tumbuhan lainnya. Cara ini dikatakan lebih efisian karena tidak 
merubah proses pembuatan kopi pada umumnya, sehingga tidak membutuhkan 
biaya mahal seperti kopi dekafeinasi.  
Tumbuhan yang bijinya dapat digunakan sebagai pengganti biji kopi yaitu 
biji kasingsat, pada saat itulah sebutan minuman andelan muncul ketika adanya 
pergantian biji kopi dengan biji lainnya (Ami wahyu & Gagas ulung, 2002). 
Minuman andelan sendiri sudah banyak yang mengembangkan dengan 
menginovasi biji-bijian yang dominan untuk menggantikan biji kopi. Adapun 
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contoh minuman andelan pengganti biji kopi yang sudah dibuat dengan 
menggunakan pengganti biji salak yang memiliki kapasitas antioksidan yang 
bagus sebesar 436,91 mg/L dan IC50 9,37 mg/mL (Dikta, P G Asnawa et al., 
2015). Pemanfaatan biji-bijian dalam membuat minuman andelan juga perlu 
dikembangkan dilihat dari manfaat seperti kandungan antioksidan yang ada pada 
beberapa biji-bijian.  
Biji pepaya merupakan contoh biji-bijian yang kurang dimanfaatkan oleh 
masyarakat. Biji papaya memiliki rasa pahit yang membuat masyarakat tidak 
tertarik untuk mengkonsumsinya. Bahkan biji pepaya dianggap sebagai limbah 
pertanian, ini salah satu dari sebab kurangnya pemanfaatan biji pepaya bagi 
masyarakat. Biji pepaya sangat mudah didapatkan, selain harga buah pepaya yang 
murah dan mudah didapatkan di pasaran, pohon pepaya juga sangat mudah 
tumbuh di berbagai daerah Indonesia. Masyarakat Indonesia gemar 
mengkonsumsi buah pepaya, tetapi masyarakat tidak mengkonsumsi biji pepaya. 
Karena kurangnya pemanfaatan sehingga cenderung dianggap sebagai limbah.  
Biji pepaya memiliki banyak manfaat dan khasiat yang baik bagi 
kesehatan apabila diolah dengan benar. Biji pepaya mengandung dua senyawa 
kimia yaitu golongan polifenol dan fenol, golongan polifenol yang terdapat pada 
biji pepaya terdiri dari senyawa saponin dan tanin, sedangkan golongan fenol 
terdiri dari senyawa flavonoid, biji pepaya lebih identik terdapat  senyawa 
flavonoid terbukti dari ciri-ciri flavonoid yaitu memiliki cita rasa pahit (Andriani, 
Rahmiyani, Amin, & Lestari, 2016). Menurut Holil (2015) aktivitas penangkal 
radikal yang terdapat pada sari biji papaya dan ampas buah papaya memiliki 
tingkat aktivitas yang tinggi, dengan dibantu sumbangan dari total senyawa 
3 
 
flavonoid yang semakin tinggi. Senyawa yang kompleks pada biji pepaya 
menjadikannya layak sebagai bahan utama pembuatan minuman andelan. Biji 
pepaya juga dapat dikatagorikan setara dengan biji kopi sehingga, dapat 
dimanfaatkan sebagai alternatif pengganti biji kopi sebagai bahan utama minuman 
andelan.  
Antioksidan merupakan senyawa-senyawa yang dianggap mampu 
melindungi organ-organ tubuh dari pengaruh radikal bebas yang berbahaya 
(Werdhasari, 2014). Menurut Artini N P et al., (2012) terdapat penurunan kadar 
asam urat pada tikus wistar yang diberi perlakuan kadar isolat aktif bersifat 
antioksidan pada daun sirsak (Annona muricata L.). Antioksidan sendiri memiliki 
tiga macam yaitu pertama antioksidan enzimatik yang akan dibuat oleh tubuh 
manusia sendiri contohnya superoksida dan glutathione, kedua antioksidan alami 
contohnya flavonoid, saponin, tanin, vitamin C, Betakarotin senyawa fenolik dan 
ketiga antioksidan sintetik yang terbuat dari bahan-bahan kimia contohnya 
Butylated hydroxyanisole (BHA), Butylated hydroxytoluene (BHT), dan ter-
Buthylhydroquinone (TBHQ) (Andayani et al, 2008).  
Flavonoid merupakan senyawa polifenol yang memiliki potensi 
antioksidan alami, senyawa ini dipercaya dapat meredam radikal bebas melalui 
delokalisasi elektron dan membentuk ikatan hydrogen intramolekuler maupun 
dengan penataan kembali struktur molekulnya (Sillahi, 2006). Menurut Winarno, 
F. G et al., (2015) ketika radikal bebas mulai memasuki tubuh akan terjadi 
perlawanan pada tubuh manusia, perlawanan dilakukan dengan menekan proses 
oksidasi dengan senyawa antioksidan yang dimiliki kemudian, akan memicu 
reaksi antara radikal bebas dan antioksidan, selanjutnya keduanya akan bergabung 
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untuk saling menyeimbangkan dan membentuk rantai yang jauh lebih lemah 
sehingga relatif menjadi kurang berbahaya.  
Pengolahan biji pepaya (Carica papaya L Var California) menjadi 
minuman andelan biji pepaya dilakukan hampir sama seperti pengolahan biji kopi 
pada umumnya. Menurut Hamni (2014), kopi bubuk diperoleh dari proses 
pengolahan biji yang terdiri atas proses pengolahan primer dan proses pengolahan 
sekunder. Proses pengolahan primer secara berurutan adalah proses pengeringan 
tahap pertama hingga mencapai kandungan kadar air 25%, proses pengupasan 
kulit buah, pengeringan tahap kedua sehingga kandungan kadar air 12% dan 
proses penyortiran. Sementara itu proses pengolahan kopi sekunder adalah proses 
roasting, pendinginan, pengilingan menjadi bubuk kopi, pengepakan dan 
pengemasan serta pemasaran. Pembeda dari pembuatan minuman andelan terdapat 
pada proses pengolahan sekunder, pada minuman andelan biji papaya hanya 
melakukan proses penyortiran biji dan pengeringan. Setelah itu dilakukan proses 
primer berupa roasting, pendinginan, dan pengilingan sampai berbentuk serbuk 
(Hamni, 2014).  
Pada pembuatan minuman andelan biji pepaya ini akan dikombinasikan 
dengan jahe. Jahe sendiri merupakan salah satu rempah-rempah yang telah dikenal 
luas oleh masyarakat, biasa digunakan sebagai bahan tambahan masakan ataupun 
sebagai minuman obat-obatan herbal. Menurut Khomasan, (2006) jahe 
mengandung senyawa-senyawa yang bersifat antioksidan dari golongan fenol 
berupa Gingerol, Shogaol dan zingeron. Pada Gingerol yang terkandung dalam 
jahe mempunyai aktivitas antioksidan lebih tinggi dari vitamin E sehingga dapat 
mencegah penuaan dini. Dilihat dari kandungan jahe tersebut menjadikan nilai 
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tambahan pada jahe sebagai penyumbang antioksidan pada andelan biji pepaya. 
Selain itu jahe berfungsi sebagai perasa hangat jika diminum dan mempunyai 
manfaat meningkatkan daya tahan tubuh. Pengolahan jahe akan dilakukan 
berbagai tahap pengolahan seperti pembuatan andelan biji pepaya yaitu proses 
sekunder berupa pengeringan lalu proses primer berupa roasting dan pengilingan 
(Sutarsi, Elisa & Taruna, 2016). 
Roasting merupakan kunci utama pembuatan minuman andelan, keluarnya 
aroma dan cita rasa biji pepaya dan jahe akan keluar disebabkan oleh proses 
sangria atau roast dengan suhu normal sekitar 100˚-150˚C. Roasting 
menyebabkan dua perubahan terhadap biji pepaya. Pertama, terjadi perubahan 
struktur akibat gelembung-gelembung kecil uap yang terbentuk sewaktu biji 
pepaya dan jahe dipanaskan. Akibatnya biji pepaya dan jahe menjadi ringan dan 
porous (Winarno, 1993).  
Lama roasting sangat berpengaruh pada antioksidan, semakin tinggi suhu 
dan waktu roasting menyebabkan kehilangan antioksidan yang lebih besar, suhu 
roasting diatas 150ºC menyebabkan kehilangan antioksidan sebesar 10 % (Cruz et 
al, 2013). Menurut penelitian Utami (2016) hasil penelitian menunjukkan bahwa 
semakin tinggi suhu dan lama roasting, maka aktivitas antioksidan yang diperoleh 
semakin kecil. Pembuatan andelan membutuhkan lama roasting yang optimal 
untuk menjaga antioksidan dalam biji papaya dan jahe. 
Roasting akan digunakan untuk proses pengolahan dengan cara pemanasan 
pada biji pepaya dan jahe. Proses pemanasan sendiri merupakan faktor terbesar 
pengurangan bahkan kerusakan pada senyawa antioksidan. Maka untuk 
pencegahan kerusakan senyawa antioksidan yang terdapat pada andelan biji 
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papaya  dan jahe pada suhu tinggi yaitu, dengan menggunakan jangka waktu yang 
pendek dan suhu yang stabil sebesar 150°C pada proses pemanasan tersebut 
(Astawan, 2008).  
Menurut penelitian Lestari (2017) menunjukan pengaruh lama roasting 
sangat terlihat dari hasil uji fitokimia bubuk biji salak, dan perlakuan roasting 
yang terbaik dengan waktu 60 menit dan memiliki suhu pemanasan 150°C, yang 
memiliki kadar air 2,70%, kelarutan 22,54%, lightness 34,30, redness 0,21. Maka 
dari itu dilakukan perbandingan pengaruh lama roasting biji papaya dengan jahe 
untuk pembuatan minuman andelan. Dalam melakukan pengolahan minuman 
andelan biji pepaya dan jahe ini menjadi tujuan utama penelitian untuk dihasilkan 
minuman yang berkualitas dengan cita rasa yang lebih seperti, mengandung 
antioksidan, memiliki tekstur, warna, aroma, dan rasa khas, serta baik untuk 
kesehatan. Kemudian dapat diketahui hasil antioksidan pada andelan biji pepaya 
dan jahe pada perlakuan lama roasting. Akan didapatkan minuman yang memiliki 
hasil antioksidan yang sempurna dengan cara menentukan proses lama roasting 
yang tepat. 
Menurut penelitian Annisa (2016) cara pembuatan minuman kopi non 
kafein dengan menggunakan pengganti biji kopi dengan biji papaya dan buah 
nangka terhadap uji aktivitas antioksidan serta sifat organoleptik, dengan 
menggunakan perbedaan lama roasting yang berbeda yaitu 12 menit, 14 menit, 16 
menit. Perbedaan lama roasting yang digunakan termasuk jangka waktu yang 
pendek sehingga aktivitas antioksidan maupun sifat organoleptik dapat memiliki 
hasil yang hampir sama. Maka pada penelitian ini menggunakan lama roasting 
dengan jangka waktu lebih lama yaitu 10 menit, 15 menit, 20 menit. Dan untuk 
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menghasilkan nilai aktivitas antioksidan dan sifat organoleptik yang baik dan 
terkontrol maka dalam penelitian ini menggunakan suhu roasting sebesar 150 ˚C.  
Hasil penelitian diharapkan dapat dimanfaatkan sebagai salah satu sumber 
belajar biologi. Namun suatu penelitian dapat dijadikan sumber belajar dengan 
syarat diantaranya, syarat kejelasan potensi, kejelasan tujuan pembelajaran, 
kejelasan sasaran, kejelasan informasi, dan kejelasan hasil. Kejelasan potensi 
dilihat dari hasil penelitian dan permasalahannya. Permasalahan yang dihadapi 
saat ini adalah beberapa konsumen kopi yang tidak dapat mengkonsumsi kafein 
berlebihan serta munculah inovasi pembuatan minuman kopi dengan 
meminimalkan biaya pembuatan, banyaknya limbah biji pepaya yang terbuang 
tanpa ada pemanfaatan lanjutnya, oleh karena itu biji pepaya dapat dijadikan 
sebagai minuman andelan pengganti biji kopi, dimana kandungan zat gizinya juga 
memadai.  
Kejelasan tujuan pembelajaran penelitian ini sesuai dengan KD 3.2 yaitu 
mengkomunikasikan keanekaragaman hayati Indonesia dan usaha pelestarian serta 
pemanfaatan sumber daya alam hayati, kejelasan  sasarannya yaitu siswa SMA 
kelas X dengan sasaran materinya yaitu siswa mampu menjelaskan fungsi dan 
manfaat sumber daya alam hayati yang berasal dari tanaman, salah statunya 
adalah pemanfaatan biji pepaya sebagai minuman andelan. Kejelasan informasi 
yang di dapat berupa fakta yaitu proses atau cara membuat minuman andelan dari 
biji pepaya dan senyawa-senyawa antioksidan yang terkandung dalam biji pepaya, 
Kejelasan hasil perolehan yaitu siswa dapat mengembangkan konsep baru tentang 
pemanfaatan sumber daya alam hayati yang berasal dari tanaman. Selain itu siswa 
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juga dapat mengembangkan sikap tekun dan bekerja secara tuntas ketika 
melakukan praktikum membuat minuman andelan. 
Berdasarkan latar belakang di atas, maka perlu dilakukan penelitian 
dengan judul “Pengaruh Lama Roasting Biji Pepaya (Carica papaya L Var 
California) Dan Jahe (Zingiber officinale Roscoe Var officinale) Terhadap 
Hasil Uji Antioksidan Dan Sifat Organoleptik Andelan Serta 
Pemanfaatannya menjadi Sumber Belajar Biologi”. 
1.2 Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang permasalahan di atas, maka rumusan masalah 
dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Adakah pengaruh lama roasting biji pepaya (Carica papaya L Var California) 
dan jahe (Zingiber officinale Roscoe Var Officinale) terhadap hasil uji 
antioksidan minuman andelan? 
2. Bagaimana sifat organoleptik dilihat dari parameter yaitu warna, aroma, rasa 
dan tekstur minuman andelan biji papaya (Carica papaya L Var California) 
dan jahe (Zingiber officinale Roscoe Var Officinale) dengan penilaian tingkat 
kesukaan pada hasil perlakuan lama roasting yang berbeda? 
3. Bagaimana kajian implementasi hasil penelitian sebagai sumber belajar 
biologi? 
1.3 Tujuan 
Berdasarkan rumusan masalah diatas maka tujuan dari penelitian ini 
adalah sebagai berikut: 
1. Untuk mengetahui pengaruh lama roasting terhadap hasil uji antioksidan 
minuman andelan biji pepaya (Carica papaya L Var California) dan jahe 
(Zingiber officinale Roscoe Var Officinale). 
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2. Untuk mengetahui sifat organoleptik dilihat dari parameter yaitu warna, aroma, 
rasa dan tekstur minuman andelan biji papaya (Carica papaya L Var 
California) dan jahe (Zingiber officinale Roscoe Var Officinale) dengan 
penilaian tingkat kesukaan pada hasil perlakuan lama roasting yang berbeda. 
3. Untuk mengetahui kajian implementasi hasil penelitian sebagai sumber belajar 
biologi. 
1.4 Manfaat Penelitian 
a. Manfaat Teoritis 
1. Penelitian ini dapat menambah pengetahuan tentang pemanfaatan biji 
pepaya (Carica papaya L Var California) dan jahe (Zingiber officinale 
Roscoe Var Officinale) sebagai pengganti bahan pembuatan kopi. 
2. Memberi kontribusi dalam bidang biologi terhadap pemanfaatan biji 
pepaya dan jahe untuk pembuatan minuman andelan biji pepaya (Carica 
papaya L Var California) dan jahe (Zingiber officinale Roscoe Var 
Officinale) mengandung antioksidan. 
b. Manfaat Praktis 
1. Penelitian ini diharapkan bisa menjadi dasar bagi penelitian selanjutnya 
berkaitan dengan informasi pemanfaatan biji pepaya (Carica papaya L 
Var California) dan jahe (Zingiber officinale Roscoe Var Officinale) yang 
memiliki kandungan antioksidan sebagai pengganti biji kopi dalam 
pembuatan kopi. Yang mungkin dapat diaplikasikan pada biji buah lainnya 
yang memiliki kandungan antioksidan yang tinggi.  
2. Manfaat bagi guru, hasil penelitian ini dapat digunakan sebagai sumber 
belajar biologi pada materi menjelaskan solusi penggantian bahan aditif 
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dengan bahan alami seperti antioksdan, sehingga mempermudah peserta 
didik untuk mencari informasi dan memiliki proses belajar yang mudah. 
3. Manfaat bagi peserta didik, hasil penelitian ini dapat memberikan wawasan 
dengan adanya informasi sesuai dengan materi pembelajaran yaitu 
menjelaskan solusi penggantian bahan aditif dengan bahan alami seperti 
antioksdan. Maka peserta didik mengetahui pentingnya memanfaatkan 
bahan pangan dengan baik dan tepat, serta mengetahui kandungan 
antioksidan pada bahan makanan dan minuman. 
4. Manfaat bagi masyarakat, penelitian ini diharapkan bisa memberikan 
informasi dan wawasan baru tentang pemanfaatan bahan pangan yang 
mungkin tidak terduga seperti biji pepaya, yang masi memiliki kandungan 
antioksidan dan dapat dimanfaatkan sebagai sumber minuman andelan biji 
pepaya (Carica papaya L Var California) dan jahe (Zingiber officinale 
Roscoe Var Officinale). 
1.5 Ruang Lingkup Penelitian  
Agar penelitian tidak menyimpang dari fokus permasalahan, perlu adanya 
batasan penelitian adalah sebagai berikut : 
1. Variasi penelitian yang digunakan berupa perlakuan waktu roasting yang 
berbeda pada pembuatan minuman andelan biji (Carica papaya L Var 
California) pepaya dan jahe (Zingiber officinale Roscoe Var Officinale).  
2. Sampel yang digunakan berupa biji pepaya (Carica papaya L Var California) 
dan jahe (Zingiber officinale Roscoe Var Officinale). 
3. Parameter yang diambil berupa hasil uji antioksidan dan sifat organoleptik. 
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1.6 Definisi Istilah 
1. Lama Roasting merupakan kunci utama pembuatan minuman andelan,
keluarnya aroma dan cita rasa biji pepaya (Carica papaya L Var California)
dan jahe (Zingiber officinale Roscoe Var Officinale) akan keluar disebabkan
oleh proses penyangraian dengan suhu yang sangat tinggi sekitar 100 ˚C-150
˚C (winarno, 1993).
2. Uji Antioksidan merupakan proses pengujian aktivitas antioksidan pada biji
papaya (Carica papaya L Var California) dan jahe (Zingiber officinale Roscoe
Var Officinale). Uji antioksidan pada penelitian ini menggunakan metode
DPPH didasarkan pada kemampuan antioksidan untuk menghambat radikal
bebas dengan mendonorkan atom hidrogen (Prakash, 2001).
3. Ketentuan senyawa antioksidan dapat dinyatakan kuat, sedang atau lemah
memiliki kriteria yaitu, antioksidan dinyatakan kuat jika nilai IC50 kurang dari
50, kuat (50-100), sedang (100-150), dan lemah (151-200). Kekuatan itu
dianalisis dengan metode DPPH (2,2-diphenil-1- picrylhydrazil radical) (Zuhra
et al, 2008).
4. Uji sifat organoleptik atau uji indera atau uji sensori sendiri merupakan cara
pengujian dengan menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk
pengukuran daya penerimaan terhadap produk. Pengujian organoleptik
mempunyai peranan penting dalam penerapan mutu. Adapun syarat-syarat
yang harus ada dalam uji organoleptik adalah adanya contoh (sampel), adanya
panelis, dan pernyataan respon yang jujur (Soekarto,1985).
